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Die angehefteten Stiicke sind eine richtige und genaue Wiedergabe der ur- 
spriinglichen Unterlagen dieser Patentanmeldung. 



' Munchen, den 22. Oktober2004 J „ 
Deutsches Patent- undjJWIarKenamt 
Der Pcastcfent 
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Fonduemayonnaise 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine sogenannte Fonduemayonnaise. 

Mayonnaiseahnliche SoBen, wie z.B. SalatsoBen, hergesteilt unter Verwendung von 
Frischkase, Joghurt oder Roquefortkase, sind bekannt. Auch wurden in letzter Zeit 
einige Versuche unternommen, Mayonnaise mit anderen Zutaten zu mischen, etwa 
mit Senf oder Ketchup. Die damit erreichten Verbesserungen liegen weniger auf ge- 
schmackliehem Gebiet, sondern sind vor allem optischer Natur. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, die Ziibereitung eines Kasefondue, wie es m 
insbesondere in der Schweiz bekannt und beliebt ist, zu vereinfachen. 

Diese Aufgabe ist durch eine Fonduemayonnaise gemaB Patentanspruch 1, 2 oder 3 j£ 



gelost. Die Erfindung betrifft demnach eine neuartige, als Fonduemayonnaise be- 
zeichnete Mayonnaise, die in ihrer einfachsten Form durch Mischen von Fonduekase 
mit Mayonnaise hergesteilt wird. Fonduekase ist ein speziell in der Schweiz bekannter 
Kase, der zur Zubereitung von Kasefondue besonders geeignet ist; 

GemaB einer Abwandlung der Erfindung kann die Fonduemayonnaise auch durch Mi- 
schen von Mayonnaise mit einer Fonduekasemischung hergesteilt werden. Bei einer 
Fonduekasemischung handelt es sich urn eine Mischung verschiedener Hartkasesor- 
ten, z.B. Greyerzer, Emmentaler, Parmesan, Appenzeller, Tilsiter und ahnliche. 

'v " 

GemaB einer hoch weiteren Abwandlung kann die.erfindurigsgemaBe Fonduemayon- 
naise hergesteilt werden durch Mischen von fixfertigem Fondue mit Mayonnaise. Fix- 
fertiges Fondue enthalt alle zur Zubereitung.eines Kasefondue notwendige Zutaten, 
neben dem oder den Kasen ialso Schnaps, Zwiebeln, WeiBwein, Gewiirze etc.. 

Die Herstellung der erfindungsgemaBen Fonduemayonnaise erfolgt vorzugsweise 
durch Erwarmen des. Fonduekase, der Fonduekasemischung oder des fixfertigen 
Fondue und anschlieBendes inniges Vermischen mit der Mayonnaise. 
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GemaB einer Ausgestaltung der Erfindung wird die Fonduemayonnaise in Tuben ab- 
gefullt, die beim Herauspressen der Fonduemayonnaise gelbliche Streifen auf der 
insgesamt mehr weiBlichen Fonduemayonnaise erzeugen. Fachleuten auf dem Gebiet : 
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der Verpackungstechnik ist bekannt, wie diese andersfarbigen Streifen erzeugt wer- 
den konnen. 

Ein wesentlicher Vorteil der erfindungsgemaBen Fonduemayonnaise ist, dass sie auch 
in kaltem Zustend cremigzart bleibt, im Gegensatz zum Kasefondue, welches aushar- 
tet, wenn es kalt wird! Die erfindungsgemaBe Fonduemayonnaise ist bis zu einem 
Fondueanteil von 80 bis 85 % fur eine Tubenabfuliuhg geeignet. Bei solch hohen Ka- 
sekonzentrationen verschwindet der Geschmack der Mayonnaise praktisch vollstandig 
und die Mayonnaise dient, zusammen mit ihren Essiganteilen; nur noch der Weich- 
haltung des Produktes auch im erkalteten Zustand. Je weniger Kase in der erfin- 
dungsgemaBen Fonduemayonnaise enthalten ist, desto mehr kommt naturlich der 
Mayonnaisegeschmack zum Vorschein, wobei Essig auch in diesem Fall nie unange- 
nehm in Erscheinung tritt ■ 

Die erfindungsgemaBe Fonduemayonnaise eignet sich besonders auch zum Auftragen 
auf heiBe Speisen wie Pommes frites, Gemiise, Toastbrot und ahhliches, wo sie in 
angenehmer Weise auf der Zunge zergeht bzw. zerschmilzt. Die erfindungsgemaBe 
Fonduemayonnaise ist sehr vielseitig, denn durch kleine Veranderungen ihrer Zu- 
sammensetzung, durch etwaige Zusatze oder.Wegnahme von Bestandteilen, kann sie 
sich andernden Bedurfnissen bzw. Kauferwunschen eihfach arigepasst werden. So 
kann der erfindungsgemaBen Fonduemayonnaise beispielsweise Knoblauch, Senf 
oder Ketchup zugesetzt werden, des Weiteren kann Kirschwasser oder ein spezieller 
Wein zugesetzt werden, und schlieBlich konnen nur bestimmte, ausgewahlte Kase 
verwendet werden, falls dies gewunscht wird. Auch konnen zur Herstellung uberwie- 
gend fettreduzierte Bestandteile verwendet werden, worauf in bestimmten Kaufer- 
kreisen Wert gelegt wird. 
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Patentanspruche 

1. Fonduemayonnaise, umfassend eine Mischung aus Fonduekase und Mayonnai- 
se. 

2. Fonduemayonnaise, umfassend eine Mischung aus Fonduekasemischung und 
Mayonnaise. 

3. Fonduemayonnaise, umfassend eine Mischung aus fixfertigem Fondue und 
Mayonnaise. 
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Zusammenfassung 

Fonduemayonnaise 

Die Erfindung betrifft eine als Fonduemayonnaise bezeichnete Mayonnaise, die a us 
einer Mischung aus Fonduekase und Mayonnaise, einer Mischung aus Fonduekasemi- 
schung und Mayonnaise oder einer Mischung aus fixfertigem Kasefondue und 
Mayonnaise besteht. 

Die erfindungsgemaBe Fonduemayonnaise vereinfacht die Herstellung eines Kasefon- 
due deutlich und kann zudem auch zusammen rhit anderen Nahrungsmittelprodukten 
wie Pommes frites, Gemiise, Toastbrot etc. verwendet werden. 
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